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งานวิจยัน้ีเพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบติัทางเคมีและชีวภาพของสารสกดัจากถัว่เหลือง
และถัว่เหลืองท่ีหมกัดว้ย Bacillus subtilis SB-MYP-1 โดยใชเ้อทานอลและน ้ า รวมถึงการศึกษาผล
ของสารสกดัถัว่เหลืองและสารสกดัถัว่เหลืองหมกัต่อการสร้างกระดูกโดยใชเ้ซลล์ไลน์ MC3T3-E1 
คุณสมบติัทางเคมีท่ีศึกษา ไดแ้ก่ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์  ไอโซฟลาโวน ไดแ้ก่ เดอิส-
ซีนและเจนิสทีน ไทอามีนและไรโบฟลาวิน รวมทั้งปริมาณกรดอะมิโนทั้งหมด และความสามารถ
ในการตา้นอนุมูลอิสระของสารสกดัถัว่เหลืองและสารสกดัถัว่เหลืองหมกั ผลการศึกษาพบวา่สาร
สกดัถัว่เหลืองหมกัเอทานอลมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ฟลาโวนอยด์  เดอิสซีน และเจนิสทีนสูงสุด
ตามดว้ยสารสกดัถัว่เหลืองเอทานอล สารสกดัถัว่เหลืองหมกัน ้า และสารสกดัถัว่เหลืองน ้า ตามล าดบั 
สารสกดัถัว่เหลืองหมกัเอทานอล ประกอบดว้ย สารประกอบฟีนอลิก 35.02 มิลลิกรัมกาลิก/กรัม-
สารสกดั ฟลาโวนอยด์ 14.02 มิลลิกรัมแคทีชิน/กรัมสารสกดั เดอิสซีน 896.86 มิลลิกรัม/100 กรัม
สารสกดั และเจนิสทีน 1,641.61 มิลลิกรัม/100 กรัมสารสกัด ประสิทธิภาพของตวัท าละลายท่ี
น ามาใช้สกดัพบว่าเอทานอลเป็นตวัท าละลายท่ีดีกว่าน ้ าในการสกดัสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
ฟลาโวนอยด ์เดอิสซีน และเจนิสทีน และพบวา่สารสกดัถัว่เหลืองหมกัเอทานอลมีปริมาณไทอามีน 
ไรโบฟลาวนิ และกรดอะมิโนทั้งหมดสูงสุด  
ส่วนฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดถั่วเหลืองและสารสกัดถั่วเหลืองหมัก เม่ือ
เปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน Trolox และวิตามินซี พบว่าการสกดัด้วยเอทานอลให้สารสกดัท่ีมี
กิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระมากกวา่การสกดัดว้ยน ้า สารสกดัถัว่เหลืองหมกัเอทานอล เม่ือทดสอบโดย 
DPPH assay มีค่า IC50 18.45 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ABTS assay มีค่า IC50 4.52 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และ 
FRAP assay มีค่า 0.258 มิลลิโมล Fe2+/กรัมสารสกดั  ซ่ึงสูงกวา่สารสกดัเอทานอลของถัว่เหลืองท่ี 
ไม่ผ่านกระบวนการหมกั  และสุดทา้ยเม่ือเปรียบเทียบผลของสารสกดัถัว่เหลืองและสารสกดัถัว่
เหลืองหมกัต่อการเจริญของเซลล์สร้างกระดูก โดยใช้อลัคาไลน์ฟอสฟาเตสเป็นตวับ่งช้ีในการ
ทดสอบกบัเซลล์ไลน์ MC3T3-E1 พบว่าสารสกดัถัว่เหลืองหมกัเอทานอลส่งเสริมการเจริญของ 
เซลล์ไลน์ MC3T3-E1 สูงสุด และมีกิจกรรมของเอนไซม์อลัคาไลน์ฟอสฟาเตสสูงสุด ซ่ึงคิดเป็น 
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Comparisons of chemical and biological properties of soybean (SB) and 
fermented soybean (FSB) extracts with Bacillus subtilis SB-MYP-1using ethanol and 
water were studied. In addition, the effect of SB and FSB extracts on bone formation 
with MC3T3-E1 cells was investigated. The chemical properties such as total 
phenolics, flavonoids, and isoflavone such as daidzein and genistein, thiamine, and 
riboflavin including total amino acid content, and the antioxidant activities of SB and 
FSB extracts were studied. The results showed that the fermented soybean ethanol 
extract (FSBE) contained the highest level of total phenolics, flavonoids, daidzein, and 
genistein, following the soybean ethanol extract (SBE), the fermented soybean water 
extract (FSBW), and the soybean water extract (SBW), respectively. The FSBE 
composed of total phenolics content of 35.02 mg gallic acid equivalent/g extract, 
flavonoids content of 14.02 mg catechin equivalent/g extract, daidzein content of 
896.86 mg/100 g extract, and genistein contents of 1,641.61 mg/100 g extract. For 
solvent effectiveness, ethanol gave the higher content of total phenolics, flavonoids, 
daidzein, and genistein than water. Moreover, the FSBE showed the highest thiamine, 











Regarding the antioxidant activity of SB and FSB extracts when compared with 
the commercial standard such as trolox and ascorbic acid, the results showed that 
ethanol extraction induced higher antioxidant activity than water extraction. The 
antioxidant activity of FSBE determined by DPPH assay showed IC50 at 18.45 mg/ml, 
ABTS assay with IC50 4.52 mg/ml, and FRAP assay at 0.258 mmol Fe
2+
/mg extract, 
which is higher antioxidant activity than SBE. Finally, comparing the effect of SB and 
FSB extracts on bone formation using alkaline phosphatase as a marker in  MC3T3-E1 
cells, showed that the FSBE promoted the highest proliferation of  MC3T3-E1 cells 
and increased alkaline phosphatase activity by 135.61 per cent.  
In conclusion, the FSBE contains the highest content of total phenolics, 
flavonoids, daidzein, genistein, thiamine, riboflavin, and total amino acid with 
contributing to the  highest antioxidant activities and increasing alkaline phosphatase 
activity. 
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